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Кисломолочні напої в дієтичному відношенні цінніші за молоко. Дієтичні 
та лікувальні властивості пояснюються сприятливою дією на організм людини, 
мікроорганізмів і речовин, що утворюються внаслідок біохімічних процесів, які 
перебігають при сквашуванні молока. Кисломолочні напої – це продукти, які 
одержують з незбираного, знежиреного, нормалізованого молока або вершків 
шляхом внесення заквасок і створення умов для ферментації нормалізованої 
суміші та отримання згустку. Використовуються чисті культури 
молочнокислих бактерій або можна додавати дріжджів та оцтовокислі 
бактерії [1].  
Недоліками відомих способів виробництва цього продукту є те, що вони не 
забезпечують підвищення вмісту вітамінів та мікроелементів у готовому 
кисломолочному напої, у його складі відсутня натуральна рослинна клітковина 
і кефір виходить не збагачений йодованим білком. 
Внесення до суміші перед заквашування йодоказеїну, для отримання 
вмісту йоду у готовому продукті 0,1-10 мг/кг [2], під час охолодження та 
перемішування у сквашену суміш додають немолочну рослинну сировину – 
шрот харчовий з насіння розторопші плямистої, в кількості 2-3 % від маси 
нормалізованої суміші [3] дозволяє отримати високоякісний кисломолочний 
напій підвищеної харчової та біологічної цінності, з лікувально-
профілактичними властивостями. 
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